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1.- Maceracién

La cebada malteada molida es mezclada con aguaceeaven el macerador.

Paralelamente el arroz molido también es mezclatoagua cervecera en el cocedor de

adjunto donde es cocido a temperaturas controladas.

Posteriormente el contenido en el cocedor de amljesttrasegado al macerador donde es
mezclado con la malta. Es aqui donde luego de arepo de calentamiento controlado los

granos de almidén son convertidos finalmente enazérmentable.

2.- Filtracion

En el filtro lauter las cascaras de la malta sqrasslas, obteniéndose un liquido dulce
ambar claro llamado mosto.

El residuo sélido que queda depositado en el fdgalenomina orujo y es vendido como
suplemento alimenticio animal.

3.- Coccidn
El mosto es colectado en el cocedor donde se adiab extracto concentrado de lUpulo
gue le conferira finalmente el amargor a la cervEzanosto es hervido durante una hora.

4.- Enfriamiento
Luego de la coccion, el mosto se deja reposar erecipiente denominado whirlpool
donde es clarificado. Posteriormente se enfrident@eratura de fermentacion.

5.- Fermentacion

Al mosto frio se le adiciona levadura cerveceraapaiciar el proceso de fermentacion
alcohalica.

El proceso de fermentacion comprende la transfadmade los azucares presentes en el
mosto en alcohol y diéxido de carbono.

El dioxido de carbono es colectado mediante tubgrilevado a una planta de

recuperacion de CO2 donde es lavado, desodorizagecgdo. Finalmente el CO2 es
condensado y almacenado en estanques.

El CO2 recuperado se utiliza en distintas etaphprdeeso productivo donde se requieren
atmosferas libres de oxigeno.

Una vez finalizada la fermentacion la levadura eggodita en la parte inferior del estanque
fermentador. Desde ahi es trasegada a un estardegatiura donde se almacena por un
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tiempo méaximo de 2 dias. Esta levadura se utilizangevas fermentaciones hasta un
maximo de 5 veces.

Una vez cumplido el ciclo la levadura es vendida@suplemento alimenticio animal.

Para obtener levadura fresca se realiza una projgagdesde una cepa madre que es
almacenada en el laboratorio de microbiologia gedata.

6.- Reposo
La cerveza fermentada, denominada cerveza verdejemente del fermentador es
almacenada en un estanque de guarda durante sista d -1,5 °C. En este tiempo la

cerveza es clarificada y madurada.

7.- Filtracion
Una vez concluido el reposo se procede a filtracdaveza con la ayuda de tierras
diatomeas para obtener un producto claro y brédlant

8.- Pasteurizacion

Las instalaciones contemplan dos opciones de péaseidn de cerveza:

Una de ellas corresponde a la pasteurizacion derleza en un intercambiador de calor de
placas denominado pasteurizador flash a una tetopgrade alrededor de 70 °C por

aproximadamente 30 segundos.

La otra opcion es la pasteurizacion del producteasamdo en un pasteurizador tunel
ubicado en la linea de envasado después de ladiende cerveza (15 minutos a 60 °C).

9.- Envasado

9.1.- Envasado de botellas retornables

Las botellas retornables sucias provenientes ddististos puntos de venta son lavadas en
una solucién detergente de soda caustica (1,5 %2)luego enjuagadas con agua fresca
clorada (ClO2 0,3 %).

Las botellas limpias son controladas por un ingpesglectronico donde son rechazadas las
botellas que pudiesen presentar algun tipo deuesién su interior o algun defecto o
picadura en la boca o en el cuerpo.

A continuacion las botellas son llenadas con ceryegsteurizada, tapadas, etiquetadas y
codificadas con la fecha de envasado.

Finalmente las botellas son puestas en casillelstiqgps, paletizadas y dispuestas en
bodega para su distribucién.

9.2.- Envasado de botellas no retornables
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Las botellas no retornables son nuevas y provieimectamente de la fabrica de botellas
(Cristalerias Chile). Estas se recepcionan englkamtpallets recubiertos con un film strech
protector, a granel donde los pisos estan sepapmidéminas de cholguan.

Las botellas son despaletizadas automaticamentestas en el transporte de la linea de
envasado.

El transporte las lleva hasta el equipo denomirRitblser donde son enjuagadas con agua
limpia y clorada (CIO2 0,3 %). A continuacion sdenbdas con cerveza, tapadas y
pasteurizadas en el pasteurizador tunel. Luegetsgumetadas y codificadas con la fecha

de envasado.

Finalmente son empacadas en packs de cartulinaigguen bandejas de cartdn y cubiertas
con film plastico termocontraible.

9.3.- Envasado en latas de aluminio

Las latas de aluminio provenientes de la fabrictatés son despaletizadas y puestas en el
transporte de la linea de envasado.

El transporte las lleva hasta el equipo denomirRitigser donde son enjuagadas con agua
limpia. A continuacién son llenadas con cervezgpadas y pasteurizadas en el
pasteurizador tunel existente en la linea de edwedea latas.

Luego son codificadas con la fecha de envasado.

Finalmente son empacadas en packs de plasticasapluen bandejas de carton y cubiertas
con film plastico termocontraible.

9.4.- Llenado de barriles de acero inoxidable.
El proceso de llenado de los barriles de aceroidade denominados keg se inicia con el
lavado del barril, proveniente del punto de veota, una solucion de soda caliente.

Luego es enjuagado con agua limpia caliente y ikzdelo con vapor saturado. A
continuacion el vapor y condensado son desplazeoiloCO2 y el barril es llenado con
cerveza fria previamente pasteurizada.

Finalmente los barriles son etiquetados y dispsemtdoodega para su distribucion.



